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1 UVOD 
Vinogradništvo ima na slovenskih tleh dolgoletno tradicijo, predvsem pridelava grozdja za vino. 
Čeprav se v zadnjem času obnove vinogradov zmanjšujejo, se vse večji poudarek daje pridelavi 
slovenskega namiznega grozdja. Glede na uvoz oziroma porabo namiznega grozdja na 
prebivalca na leto (17,4 kg/leto) se ga v Sloveniji pridela premalo (O.I.V., 2019). V začetku 20. 
stoletja se je pridelava namiznega grozdja razvila kot specializirana panoga  (Fazinić N. in 
Fazinić M., 1990). 
 
Na svetu se pridelava in poraba namiznega grozdja povečuje. Pridelovalci stremijo k temu, da bi 
pridelali čim več kakovostnega grozdja, na čimbolj enostaven in trajnosten način. Od leta 2000 
do danes se je na letni ravni količina pridelanega namiznega grozdja s 15,1 mio ton povečala na 
27,3 mio ton. Največja svetovna pridelovalka je Kitajska, ki na leto pridela približno 10,8 mio 
ton namiznega grozdja (O.I.V., 2019). Da bi na tržišču zagotovili kakovostno in čim bolj sveže 
grozdje skozi vse leto, se mora uvesti učinkovite tehnološke ukrepe v času gojenja in 
skladiščenja namiznega grozdja. 
 
Trg z namiznim grozdjem ima precej velik tržni potencial, ki ga pridelovalci v veliko 
vinogradniških državah dosegajo oziroma izkoriščajo. Dokler trg ni zasičen z namiznim 
grozdjem iz uvoza ima domača pridelava namiznega grozdja tržne prednosti zaradi svežine, 
polnega okusa in optimalne zrelosti grozdja (Vršič, 2018). 
1.1 NAMENI IN POVOD DELA 
Namen dela je raziskati strokovne vire na področju tehnologij pridelave in skladiščenja 
namiznega grozdja v svetu in pri nas. Radi bi predstavili možnosti pridelave namiznega grozdja 
v Sloveniji, kjer bomo izpostavili ampelotehnične ukrepe v vinogradu, tehnike rokovanja in 
ukrepe med skladiščenjem in transportom namiznega grozdja.  
 
Zaradi povpraševanja po namiznem grozdju izven sezone obiranja, bi se radi podrobneje 
seznanili z različnimi tehnologijami in zaščito grozdja med skladiščenjem, ter čim daljšim 
ohranjanjem svežine grozdja. 
 
V diplomskem delu bomo opisali, kako se z ampelotehničnimi ukrepi do tehnološke zrelosti 
grozdja vpliva na optimalen razvoj jagod in posledično na kakovost grozdja do trgatve. Kako 
moramo ravnati z grozdjem med trgatvijo, da se ga med samim obiranjem in transportom do 
skladišča ne poškoduje. Opisali bomo, kako moramo rokovati z grozdjem med pripravo na 
skladiščenje in kakšne načine skladiščenja poznamo, ter kakšen je njihov učinek. Glede na 
zahteve zakonodaje in trga se moramo odločiti, kateri način skladiščenja bo najbolj primeren, da 
se izpolnili predpisane zahteve glede organoleptičnih in sortnih značilnosti grozdja na policah. 
2 PRIDELAVA NAMIZNEGA GROZDJA 
V primerjavi z ostalim sadjem, je na svetu najbolj razširjena pridelava grozdja, ki se ga 
uporablja kot sveže sadje (namizno grozdje) ali rozine, večino pa ga predelamo v vino in sok. 
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Leta 2018 na svetu pridelalo 77,8 mio ton grozdja, od tega 57 % vinskega grozdja 36 % 
namiznega grozdja in 7 % rozin (O.I.V., 2019). 
 
Namizno grozdje je zelo občutljivo, zato nastajajo velike izgube ob trgatvi in med 
skladiščenjem, ter med prevozi, kar je en izmed glavnih razlogov za masovno predelavo in 
pester asortiment izdelkov iz grozdja, kot so npr. sadni sokovi, marmelade ali kot dodatek 
pripravkom v kozmetični in farmacevtski industriji (Sheng in sod., 2018). 
 
Namizno grozdje je vizualnih, organoleptičnih značilnosti okusa in prehranske vrednosti, eno 
izmed najbolj priljubljenih vrst sadja. Fenolne spojine v grozdju, flavonoidi (flavanoli, flvonoli 
in antocianini) in ne-flavonoidi, (hidroksicimetne, hidroksibenzojske kisline in stilbeni), 
določajo okus in barvo ter stabilnost med skladiščenjem. Poleg tega grozdje vsebuje različne 
fenolne spojine, ki prispevajo k izboljšanju zdravja ljudi (Sheng in sod., 2018). 
 
Najbolj pogosto so gojene sorte vinske trte za pridelavo namiznega grozdja izbrane v skladu z 
naslednjimi merili (FAO-OIV, 2016): 
- prisotnost pečk (zaželeno je, da so v jagodah prisotne čim manjše pečke, da jih je čim manj 
ali še bolje, da grozdje sploh nima pečk), 
- oblika in barva grozdnih jagod (grozdne jagode morajo biti čim bolj enakomerne velikosti; 
značilne sortne oblike in enakomerno sortno obarvane), 
- debelina grozdne kožice (grozdna kožica naj bi bila čim tanjša), 
- čas zorenja (postopno zorenje in posledično daljša dostopnost svežega grozdja na tržišču), 
- dovzetnost sorte za bolezni in škodljivce (čim manjša občutljivost), 
- odpornost na transport (grozdne jagode ne smejo odpadati s pecljevine), 
- obstojnost med skladiščenjem. 
2.1 ZGODOVINA 
Informacije, ki jih je mogoče uporabiti za razumevanje izvora namiznega grozdja so 
razdrobljene in pogosto le posredne. Na začetku so obstajali le vinogradi, kjer so pridelovali 
grozdje za vino, vendar so bili najboljši in najlepši grozdi rezervirani za prehrano plemičev, 
podložniki, pa so morali biti zadovoljni s preostalim grozdjem. Nekateri stari zapisi pričajo o 
tem, da se je že v Antiki v nekaterih vinogradih na Bližnjem vzhodu (Egipt, Izrael, Perzija, itd.) 
razlikovala uporaba vinskih in namiznih sort grozdja. Ta ugotovitev se zdi verjetnejša, če se 
upošteva, da se je udomačitev trte zgodila prej na Bližnjem vzhodu, kot na zahodu (Mencarelli 
in sod., 2005). 
 
Zapisi iz Stare zaveze pričajo, da so v dolini Hebrona (»grozdna dolina«), tako kot figo in oljko 
pridelovali tudi grozdje za zobanje (Mencarelli in sod., 2005). V Siriji in Arabiji so bila znana 
tudi nekatera območja pridelave grozdja z izjemno velikimi grozdi, o čemer je poročal 
Theophrastus.  V Babilonu in Kartagini pa se to grozdje ni uporabljalo le za zobanje, ampak tudi 
za pridelavo rozin (Mencarelli in sod., 2005). 
2.2 SVETOVNA PRIDELAVA 
Globalna pridelava namiznega grozdja se je od leta 2000 skoraj podvojila. Leta 2014 se je 
pridelava namiznega grozdja s 15,7 mio ton povečala na več kot 27 mio ton. Glavni razlog 
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povečanja pridelave namiznega grozdja je Kitajska, kjer se je pridelava v zadnjih šestih letih 
povečala za 4,5 mio ton (O.I.V., 2019). 
 
 
Slika 1: Dinamika naraščanja pridelave namiznega grozdja po letih (O.I.V, 2020) 
 
Mednarodna trgovina z grozdjem se povečuje predvsem, zaradi napredka pri gojenju vinske trte 
za pridelavo namiznega grozdja, skladiščenja, prevoza, trgovinskih sporazumih, ter uskladitev 
sanitarnih in fitosanitarnih predpisov (O.I.V., 2019). 
 
Tako na globalni, kot tudi na ravni Evropske unije površine zasajene z vinsko trto v zadnjih letih 
postopoma upadajo, vendar to ne vpliva na letno količino pridelanega namiznega grozdja, saj se 
v svetu povečuje produktivnost obstoječih in novih vinogradov. Republika Kitajska je leta 2018 
z več kot 10,8 mio ton letne pridelave namiznega grozdja največja pridelovalka na svetu. Sledita 
ji Indija in Turčija z okrog 2 mio ton letne pridelave, tretji pa je Egipt z 1,4 mio ton letne 
pridelave namiznega grozdja (O.I.V, 2019). 
 
V primerjavi z ostalim sadjem je bilo v tehnologije pridelave in skladiščenja namiznega grozdja 
vloženo največ tehnološkega napredka (hlajenje, pakiranje, shranjevanje) in ročnega dela, zato 
spada med pridelke z največjo skupno pridelovalno vrednostjo na svetu (O.I.V., 2019). 
2.3 PRIDELAVA V SLOVENIJI 
V Sloveniji imamo malo površin zasajenih z namiznim grozdjem. Največ ga uvozimo iz 
pomembnejših svetovnih pridelovalk, kot so Argentina, Čile, Španija, Italija, Grčija, v zadnjih 
letih pa tudi iz Indije in Kitajske (Rusjan in Korošec-Koruza, 2008). Ker slovenska pridelava ne 
zadošča domači potrošnji, namizno grozdje uvažamo in tako zagotavljamo prisotnost le-tega čez 
vse leto, na ta način pa se zaužije veliko grozdja slabše kakovosti.  
 
Na srečo prihaja do sprememb v pridelavi tudi zato, ker slovenski potrošnik vedno bolj spoštuje 
in ceni hrano pridelano v Sloveniji in s tem daje možnost slovenskim pridelovalcem namiznega 
grozdja (Rusjan, 2018). Zanesljivih podatkov o pridelavi namiznega grozdja v Sloveniji 
nimamo. Po O.I.V. (2016) Slovenija zaužije 36112 ton namiznega grozdja, kar pomeni 17,4 kg 
namiznega grozdja na prebivalca. Rusjan (2018), meni, da ima Slovenija kot vinogradniška 
dežela, velik potencial za pridelavo namiznega grozdja.  
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3 TEHNOLOŠKI UKREPI V PRIDELAVI NAMIZNEGA GROZDJA 
3.1 RAZLISTANJE 
Z odstranjevanjem listov (razlistanje) se na trti zmanjša površina listne stene. Intenzivnost 
razlistanja zavisi od gostote listne stene in prodoru svetlobe v cono grozdov. Odstranjevanje 
bazalnih listov okrog grozdja je priporočljivo, saj se izboljša kakovost grozdja in zmanjša pojav 
glivičnih okužb. Najbolje je, da se razlistanje opravi po začetku mehčanja jagod. Listi, ki se 
nahajajo neposredno nad oziroma pod grozdom so glavni vir fotoasimilatov, ki se prenesejo v 
jagode zlasti v zgodnjih fazah zorenja. Ob odstranjevanju listov pred ali med cvetenjem se 
zmanjša plodnost cvetov, kar privede do osipanja ali zmanjšanja grozdov. Tudi ko so jagode 
velikosti graha razlistanje ni priporočeno, saj se z odstranitvijo bazalnih listov zmanjša razvoj 
jagod in rodnost trte. V listih, ki po razlistanju ostanejo na trti se poveča fotosintetska aktivnost, 
s čemer se zagotovi potrebe trte po fotoasimilatih. Listov se naj ne bi odstranjevalo pred 
začetkom zorenja pri sortah, ki so dovzetne za sončni ožig (Di Lorenzo in sod., 2011). 
 
Abd El-Razek in sod. (2010) menijo, da  razlistanje zaradi boljše izpostavljenosti grozdja 
svetlobi in višji temperaturi pospeši zorenje, kar vpliva na sočnost in večjo vsebnost sladkorja v 
grozdju, obenem pa se poveča odpadanje jagod s peclja in zmanjša se čvrstost jagod. 
3.2 REDČENJE MLADIK  
Pri redčenju mladik se z rozge ali kordona odstrani dvojne, šibkejše in nerodne mladike, s čemer 
se poveča zračnost listne stene, ter izpostavljenost preostalih mladik svetlobi. Izboljša se rast 
mladik in se tudi prilagodi število grozdov. Redčenje mladik je potrebno izvesti, ko le-te 
dosežejo dolžino med 25 in 30 cm, ter kadar lahko določimo ustreznost mladik glede potenciala 
rodnosti in kakovosti grozdja, tudi za prihodnje leto (Di Lorenzo in sod., 2011).  
 
Primerno število in redčenje mladik sta odvisna od sorte in rastišča trte. Odstranjevanje mladik 
zmanjša gostoto listne stene. Poskus, ki je bil narejen na namiznem grozdju sorte 'Red Globe' z 
obremenitvijo trte s šestimi šparoni s po dvanajstimi očesi na vsakem je pokazal, da so bile 
najprimernejši parametri količine in kakovosti grozdja na trti, kjer se je odstranilo osem 
poganjkov. Odstranjevanje mladik je povezano z aktiviranjem fotosinteze znotraj listne stene ob 
boljšem prodiranju svetlobe in tudi zvišanjem temperature, ki v jagodah povzroči povečanje 
vsebnosti sladkorjev, izboljša osmotski tlak, s čimer se izboljšajo fizikalne lastnosti jagod. 
Povečanje mase in velikosti jagod je posledica povečanja fotosintetske aktivnosti listov in 
prehajanja asimilatov z listov v jagode (Shaker, 2015).  
3.3 REDČENJE GROZDOV 
Brez redčenja grozdov ni mogoče pridelati kakovostnega namiznega grozdja, saj so sorte vinske 
trte za pridelavo namiznega grozdja običajno zelo rodne. Grozdje pridelano na trti, kjer redčenje 
grozdov ni bilo izvedeno sestavljajo majhne, drobne, nedozorele jagode, z manj prijetnim 
okusom (Vršič, 2018). 
 
Redčenje grozdov se običajno izvaja po oblikovanju kabernikov, da se lahko izbere 
najprimernejše grozde po obliki, velikosti in se jih glede na njihov položaj po trti enakomerno 
razporedi. Cilj redčenja je, da na vsaki mladiki pustimo en grozd, saj se s tem omogoči, da imajo 
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jagode na posameznem grozdu enake vizualne in organoleptične lastnosti (Di Lorenzo in sod., 
2011).  
 
Redčenje grozdov je bistvenega pomena, saj se s tem vpliva na večjo maso jagod, vsebnost 
sladkorja, enakomerno velikost in obarvanost jagod, njihovo obstojnost, ter posledično na boljšo 
kakovost grozdja (Santomauro in sod., 2009). 
3.4 REDČENJE GROZDNIH JAGOD IN UPORABA GIBERELINSKE KISLINE 
Redčenje grozdnih jagod je pogosto uporabljena tehnika, ki vključuje odstranitev posameznih 
jagod z grozda (Di Lorenzo in sod., 2011). Grozdne jagode je mogoče redčiti ročno, vendar je 
postopek dolgotrajen in drag (50-80 dni/ha), in/ali kemično z uporabo regulatorja rasti, 
giberelinske kisline (GA3) (Domingos in sod., 2016). Ukrep je primeren kadar se želi zmanjšati 
zbitost grozda, prilagoditi obliko grozda, poenotiti maso grozdov ter izenačiti velikost jagod. 
Tehniko ročnega redčenja se izvaja, ko so grozdne jagode v velikosti graha, katere se odstrani pa 
zavisi od sorte. Najboljše rezultate se dobi, če se odstrani prigrozde v spirali okrog osi glavnega 
peclja. Druga metoda redčenja se imenuje »ribja kost«, kjer se na vsaki strani peclja naredi dve 
vzporedni rezi pecljevine, pri kateri nastanejo grozdi zelo ravni, jagode pa so razporejene 
enakomerno okrog glavnega peclja (Di Lorenzo in sod., 2011).  
 
Pri pridelavi namiznega grozdja je GA3 ena izmed najpogosteje uporabljenih regulatorjev rasti 
(Koukourikou in sod., 2015). Uporablja se jo pri pridelavi večine sort namiznega grozdja, saj 
spodbuja enakomeren razvoj jagod in na ta način pripomore k pridelavi namiznega grozdja, ki 
ustreza zahtevam trga (García-Rojas in sod., 2018). Uspeh uporabe GA3 je odvisen od stanja trte 
(sorta, fenološka faza, fiziološki status in starost) ter od dejavnikov okolja (razpoložljivost vode 
in hranil v tleh, temperature, sončne svetlobe in zračne vlažnosti) med cvetenjem. Uporaba GA3 
za redčenje jagod mora biti strogo načrtovana in prilagojena sorti in dejanskim razmeram, saj 
lahko ob nepravilni uporabi povzroča fiziološke poškodbe in neenakomerno obarvanje jagod 
med zorenjem, ter povečano odpadanje jagod s peclja med trgatvijo in skladiščenjem (Domingos 
in sod., 2016). 
 
Grozdi sorte 'Thompson Seedless' tretirani z GA3 so zaradi bolj enakomernega zorenja in 
velikosti jagod ter daljše pecljevine in posledično optimalnejše razporeditve jagod imeli ob 
trgatvi v primerjavi z netretiranimi grozdi znatno večjo maso, saj se je povečala masa jagod, ter 
masa in dolžina pecljevine, kar sej je izkazalo za dobrodošlo, saj so grozdi manj zbiti, bolj 
zdravi in lepšega izgleda (preglednica 1) (Koukourikou in sod., 2015). 
 
Preglednica 1: Vpliv GA3 na lastnosti grozda, pecljevine in jagod sorte 'Thompson Seedless' (Koukourikou in sod., 
2015) 
 Masa grozda (g) Masa pecljevine (g) Dolžina pecljevine (cm) Masa jagode (g) 
GA3 628,7 16,2 22,5 2,9 
Kontrola    436,5 10,5 16,7 1,4 
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3.5 GNOJENJE 
Gnojenje vinske trte za pridelavo namiznega grozdja je kot pri vseh ostalih rastlinah v 
kmetijstvu kompleksno, saj ima neposreden vpliv na rastlino, tla, okolje in kakovost ter količino 
pridelka. Za izdelavo natančnega gnojilnega načrta je potrebno upoštevati lastnosti tal in 
vsebnost mineralnih elementov, kakovost namakalne vode, kombinacijo podlage in cepiča, 
tipologijo pridelave (pospešeno zorenje, standardno zorenje, zamik zorenja), gojitveno obliko, 
gostoto sajenja in intenzivnost pridelave. Poleg tega je pomembno, da so pridelovalci seznanjeni 
s funkcijo posameznih hranil in njihovo vsebnostjo v tleh, ter da je gnojenje usklajeno z 
dejanskimi potrebami rastlin po določenem hranilu (Antonacci in Scienza, 2010).  
 
V primerjavi z vinskimi sortami imajo sorte za pridelavo namiznega grozdja nekoliko bujnejšo 
rast in posledično večje zahteve glede tal in potrebe po hranilih. Vsakih pet let je potrebno 
opraviti kemijsko analizo zemlje (Vršič, 2018). 
 
Določena hranila se mora zaradi velike pridelovalne aktivnosti dodajati s fertigacijo in foliarno. 
Pogosto se dogaja, da je količina hranil v tleh zadostna, vendar se nahajajo v neustreznih oblikah 
(netopne oblike) ali razmerju, ki trti ni dostopno (antagonizem). Včasih je vzrok za deficit hranil 
trtam tudi v pomanjkanje vode v tleh (Vršič, 2018). 
 
Preglednica 2: Potrebe trt za pridelavo namiznega grozdja po posameznih elementih na leto (kg/ha) (Vršič, 2018) 
Hranilo  Odvzem v kg/ha 
Dušik (N) 70-80 
Fosfor (P) 40-50 
Kalij (K) 100-120 
Magnezij (Mg) 25-30 
Kalcij (Ca) Odvisno od pH  
Bor (B) 4 
 
Preglednica 3: Največji letni odmerki makroelementov (kg/ha) za gnojenje trt za pridelavo namiznega grozdja glede 
na količino pridelka (t/ha) (Mulas in sod., 2018) 
Pridelek (t/ha) N 
(kg/ha) 
P2O5 
(kg/ha) 
K2O 
(kg/ha) 
CaO 
(kg/ha) 
Mg 
(kg/ha) 
5 65 41 96 300 28 
10 76 44 112 358 31 
15 87 46 128 417 34 
20 98 49 144 476 37 
25 109 51 160 534 40 
30 120 54 176 593 43 
35 131 56 192 651 46 
40 142 59 208 710 49 
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V preglednicah 2 in 3 so prikazane različne priporočljive vrednosti letnih potreb rastlin po 
določenem elementu v kg/ha, glede na količino pridelanega grozdja. V preglednici 3 je 
razvidno, da količina pridelanega namiznega grozdja v t/ha sovpada z intenzivnostjo gnojenja. 
Če se želi pridelek namiznega grozdja povečati s 5 na 15 t/ha, se moramo namesto gnojenja s 65 
kg/ha N, 41 kg/ha P2O5, 96 kg/ha K2O, 300 kg/ha CaO in 28 kg/ha Mg, dodati 87 kg/ha N, 46 
kg/ha P2O5, 128 kg/ha kalija K2O, 417 kg/ha CaO in 34 kg/ha magnezija Mg (Vršič, 2018). 
3.5.1 Dušik 
Dušik (N) spada med bistvene in največkrat omenjene makro elemente, ki poleg tvorbe 
bioloških molekul, pomembno vpliva na diferenciacijo cvetov, hitrejšo rast mladik in 
oblikovanje kabernikov. Simptomi pomanjkanja N, so počasnejša rast mladik, rumenenje listov, 
rožnata barva listnih pecljev in pecljevine, manjše jagode in hitrejše dozorevanje grozdja 
(Seyedbagheri in sod., 2009). Prekomerno gnojenje z N povzroči znižanje pH tal in pomembno 
vpliva na bujno rast trt. Gnojenje v zgodnji fazi rasti trt omogoča boljši odziv grozdja na 
tretiranje z GA3. Med zorenjem grozdja se N kopiči predvsem v jagodni kožici, kar lahko zaradi 
prekomernega gnojenja povzroči povečano vsebnost aminokislin in posledično povečano 
občutljivost jagod na sivo grozdno plesen (Botrytis cinerea Pers.) in druge glivične okužbe 
grozdja (Raath, 2012). 
 
3.5.2 Fosfor  
Fosfor (P) je nepogrešljiv element za razvoj trte, ki vpliva na cvetenje, formacijo jagod in pečk. 
Pomanjkanje P je zelo redko, največkrat pa je posledica prenizkega ali previsokega pH tal. 
Znaki pomanjkanja se najprej kažejo kot temno zeleno obarvani listi, kasneje kot rdeče kloroze 
ob robu listne ploskve in odpadanje listov, grozdi pa so zelo majhni in redki, vsebnost sladkorja 
v jagodah je nizka (Mulas in sod., 2018). 
3.5.3 Kalij 
Kalij (K) pomembno vpliva na potek fizioloških procesov (Mulas in sod., 2018). Gnojenje s K 
pripomore k povečanju vsebnosti skupnih topnih snovi v grozdju, saj vpliva na boljši pretok 
floemskih sokov v trti ter ima posledično ugoden vpliv na svežino grozdja med skladiščenjem 
(Raath, 2012). Zadostna količina K zmanjša občutljivost trte na zmrzal in izboljša barvo 
grozdnih jagod (Seyedbagheri in sod., 2009). Znamenja pomanjkanja K so kloroze, ki se 
nahajajo na robu listne stene, zelo hitro jim sledi nekroza, ki nastane lokalno, listi pa se zvijejo. 
Količina in kakovost grozdja sta ob pomanjanju zelo slabi, saj je asimilacija sladkorjev, kot tudi 
obarvanje jagod zelo okrnjeno. Presežek K se odraža s sušenjem pecljevine (Mulas in sod., 
2018) in porjavitvijo mezokarpa (Raath, 2012). 
3.5.4 Kalcij  
Kalcij (Ca) je element, ki ima pomembno vlogo pri razvoju korenin in absorpciji hranilnih snovi 
(Mulas in sod., 2018). Pomembno vpliva na zmanjšanje dovzetnosti za gnitje grozdja kljub 
temu, da ima trta majhne potrebe po Ca, majhna raven razpoložljivosti razpad le-tega pogosto 
vodi do zmanjšanja rasti, zlasti mladih listov in zalistnikov (Raath, 2012). Pomanjkanje Ca 
lahko povzroči kemično in fizikalno destabilizacijo tal s tem pa oslabitev rastlinskih tkiv, delno 
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sušenje pecljevine in odmiranje grozdov. Presežek lahko onemogoči absorpcijo mikro 
elementov npr. železa (Mulas in sod., 2018).  
3.5.5 Magnezij 
Magnezij (Mg) je glavna sestavina klorofila nekaterih encimov povezanih z razgradnjo pektina, 
ki vplivajo na čvrstost jagod, nastanek sladkorjev in beljakovin. Pomanjkanje opazimo kot 
klorozo, ki se iz roba listne stene širi v notranjost lista, počasno dozorevanje lesa in izsuševanje 
pecljevine grozdja. Po navadi se pojavi v tleh z nizkim pH (Mulas in sod., 2018). 
3.6 NAMAKANJE 
Za zadostno količino namiznega grozdja je na suhih in lahkih tleh potrebno namakanje. 
Kapljično se lahko namaka v tleh ali nad tlemi, v sušnih obdobjih, pa se lahko z namakanjem 
pospeši dozorevanje grozdja za približno teden (Vršič, 2018). 
 
Bušić in sod. (2002) menijo, da je kapljično namakanje najučinkovitejši sistem za namakanje 
namiznega grozdja predvsem na območjih, kjer prevladuje suho podnebje. Prednosti 
omenjenega načina namakanja so oskrba z vodo neposredno na koreninski sistem, poraba 
manjše količine vode zaradi manjše evaporacije in perkolacije, ter boljši nadzor nad pleveli 
(Santomauro in sod., 2009).  
 
Z ustreznim namakanjem mora biti vsebnost vode v tleh nad 50 % poljske kapacitete, saj le tako 
lahko trta neprekinjeno razpolaga z vodo in fenofaze potekajo nemoteno (Santomauro in sod., 
2009). Da bi se lahko zagotovilo zadostno količino vode v tleh, je potrebno izvajati monitoring 
vlažnosti tal na več globinah, in sicer na območju primarnega koreninskega sistema, to je 
približno na globini 30 cm ter na globini od 76 do 91 cm, kamor segajo stranske korenine. 
Monitoring se izvaja tako, da so v tleh trajno nameščene sonde za merjenje električnega upora, 
ki se nanaša na vodni potencial v tleh in rastlinam dostopno vodo, meritve pa se shranjujejo v 
bazo podatkov in izpisujejo v centibarih (od 0 do 200 centibarov). Vrednosti okrog 0 cbar 
kažejo na vlažna tla, medtem ko večje vrednosti predstavljajo vse bolj suha tla. Vodni potencial 
tal za na ilavnoto-peščenih tleh znaša 45-55 cbar, na ilovnatih pa 65-95 cbar (Moughan in sod., 
2017). 
 
Namakanje ima posebno vlogo zlasti v fenofazah oblikovanja jagod, ko je delitev celic 
pospešena in masa jagod v nekaj tednih doseže skoraj polovico končne mase, ter v fazi nastanka 
sladkorjev in povečanja odstotka vode v jagodah, saj takrat zadostna količina vode močno 
vpliva na kakovost in količino pridelka. Preveč intenzivno namakanje privede do vodenega 
okusa grozdja in pokanja jagod. Količina potrebne vode je zelo odvisna od fenofaze trte, 
vodnega stanja tal ter strukture in teksture tal. Da se optimizira namakalno tehniko, bi moral 
vsak pridelovalec poznati hidrološke lastnosti tal (Santomauro in sod., 2009).  
 
Glede na način namakanja trt za pridelavo namiznega grozdja se loči dva sistema in sicer zgoraj 
omenjen namakalni sistem za kapljično namakanje in namakanje z mikro razpršilci. Temeljno 
načelo kapljičnega namakanja je, da voda iz sistema plastičnih cevi izhaja skozi posebne 
kapalne šobe, ki so postavljene vzdolž cevi (Bušić in sod., 2002). Ker je pretok odvisen od 
delovnega tlaka, je poraba vode od 2 do 8 l/h. Učinkovitejši je sistem namakanja, pri katerem so 
mikro razpršilci enakomerno razporejeni po vinogradu, voda pa prši nad tlemi po celotni 
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površini. Pri tem sistemu je poraba vode večja, od 20 do 230 l/h saj so kapaciteta mikro 
razpršilcev, pretok vode in površina namakanja večji (Santomauro in sod., 2009). Z razliko od 
kapljičnega namakanja se pri namakanju z mikro razpršilci dogaja, da količina vode v tleh med 
intervali namakanja veliko bolj niha. Zato lahko rečemo, da se s sistemom kapljičnega 
namakanja najnatančneje dodaja količino vode, ki jo rastlina potrebuje (Bušić in sod., 2002). 
Antonacci in Scienza (2010) menita, da na vrhuncu rastne dobe, trte sorte 'Italia' s 14 m2 listne 
stene dnevno porabijo 20-40 l vode na rastlino. 
3.7 GOJENJE POD ZAŠČITO 
Gojenje pod zaščito je namenjeno pridelovanju namiznega grozdja tudi izven sezone, 
izboljšanju lastnosti in kakovosti, varovanju pred zunanjimi vplivi ter zaščiti pred napadi 
škodljivcev. Najpogosteje se za uporabljajo zaščitne folije in mreže (Novello in de Palma, 
2008). 
3.7.1 Zaščitne folije 
V zadnjem času se je pridelava namiznega grozdja pod zaščito povečala, ne samo zaradi vse 
večjega povpraševanja po izven sezonskih pridelkih, ampak tudi zaradi boljše dostopnosti, 
razpoložljivosti in primernosti plastičnih folij za kmetijske namene. Za plastične folije, ki se jih 
uporablja za zaščito vinogradov z namiznim grozdjem je značilna lahkotnost, tankost, trdnost, 
proti prašna in proti kapljična zaščita in odpornost na fototermično oksidacijo (Novello in de 
Palma, 2008). Folija za zaščito grozdja je navadno nameščena nad celotno konstrukcijo nasada, 
da prekriva večji del površine (Corazzina, 2018).  
 
Zaščitne folije se uporablja za zaščito pred neugodnimi vremenskimi vplivi, kot so dež, toča, 
spomladanska zmrzal in veter, ter za ustvarjenje ugodnejših mikroklimatskih razmer za hitrejšo 
rast in posledično zgodnejše dozorevanje grozdja (Novello in de Palma, 2008). Zaščitna folija na 
splošno nima vidnejših vplivov na fizikalne lastnosti grozda, npr. na količino pridelka, maso ter 
velikost jagod in grozda, vendar vpliva na rast mladik in na kemijske lastnosti jagod, kot so 
vsebnosti skupne topne snovi in titracijskih kislin. V vinogradih za pridelavo namiznega grozdja 
zaščitenih z zaščitno folijo je vsebnost skupnih topnih snovi 14,6 % in titracijskih kislin 0,724 
%, medtem ko je v vinogradih za pridelavo namiznega grozdja na prostem vsebnost skupnih 
topnih snovi 14,8 %, titracijskh kislin pa 0,680 % (Coban, 2007). 
3.7.2 Zaščitne mreže 
V vinogradih z namiznim grozdjem se uporablja zaščitne mreže za zaščito proti toči, sončnim 
ožigom, pred žuželkami in pticami. Zaščitne mreže se lahko namesti čez celotno površino 
vinograda nad listno steno, podobno kot v nasadih jabolk, ali pa se jo pritrdi na stebre v višini 
pomožne oporne žice. Mreža je spuščena neposredno ob listni steni in speta pod osnovno žico. 
Običajno jo namestimo po oploditvi, da zmanjšamo negativne vplive na oploditev grozdnih 
jagod (Corazzina, 2018).  
 
Študija prikazuje, da zaščitne mreže vplivajo na zmanjšanje količine svetlobe v vinogradu, saj je 
bila v večini primerov fotosintetska aktivnost listov zmanjšana, v nasprotnem primeru pa so bili 
tako listi, kot tudi grozdi zaščiteni pred sončnim ožigom, ki ga povzroča prekomerno sončno 
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obsevanje. Zaščitne mreže so upočasnile zorenje sorte 'Red Globe' in v primerjavi z namiznim 
grozdjem v nepokritem vinogradu povzročile manjše obarvanje grozdnih jagod (rožnate 
namesto temno rdeče) (Novello in de Palma, 2013).  
 
 
Slika 2: Bočna mreža na vrstah trt z namiznim grozdjem (Škvarč, 2017) 
3.8 VARSTVO 
Trta je tako kot vse druge rastline izpostavljena različnim boleznim in škodljivcem. Nekatere 
bolezni in škodljivci lahko ogrozijo njen obstoj in potencialno rodnost drugi, pa ji škodujejo 
občasno in v zanemarljivem obsegu (Vršič in Lešnik, 2001). Najpogosteje se grozdje zaščiti 
pred peronosporo vinske trte (Plasmopara viticola Berl. & de Toni), oidijem (Uncinula necator 
(Schwein) burrill), črno pegavostjo (Phomopsis viticola Sacc.) in sivo grozdno plesnijo (Botrytis 
cinerea Pers.). Za razliko od vinskega grozdja, kjer se tolerira manjšo škodo, zaradi bolezni in 
škodljivcev, mora biti namizno grozdje popolnoma zdravo (Bušić in sod., 2002). Kljub temu, da 
so tolerantne sorte manj občutljive na glivične bolezni se jih v primerjavi z občutljivimi tretira 
manj, oziroma se poslužuje uporabe fitofarmacevtskih sredstev, ki so namenjena ekološki 
pridelavi grozdja (Vršič, 2018). Pred trgatvijo je potrebno upoštevati karenco uporabljenih 
fitofarmacevtskih sredstev. Prav tako je priporočljiva analiza na ostanke FFS, kar postaja v 
Italiji stalna praksa (Mencarelli in sod., 2005). 
4 TRGATEV 
4.1 ČAS TRGATVE 
Določitev optimalnega časa trgatve namiznega grozdja je zagotovo eden najpomembnejših 
odločitev v fazi zorenja, saj kakovost grozdja vpliva na skladiščenje in trajanje skladiščenja 
(Mencarelli in sod., 2005). 
 
Glede na sorte in čas dozorevanja grozdja lahko trgatev poteka od 6 do 8 tednov, določeno sorto 
pa se navadno v več obhodih trga od 2 do 3 tedne. Zaradi lastnosti namiznega grozdja mora biti 
trgatev skrbno načrtovana. V Sloveniji poteka trgatev namiznega grozdja približno od sredine 
avgusta naprej (Vršič, 2018). 
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V preglednici 4 je prikazana letna ponudba namiznega grozdja v Evropi iz pomembnejših 
svetovnih pridelovalk, ki tržijo namizno grozdje v EU. 
 
Preglednica 4: Okvirni koledar ponudbe namiznega grozdja v Evropi (CBI , 2018) 
 Država jan feb mar. apr. maj jun. jul. avg. sep. okt. nov. dec.  
Egipt                          
Španija                          
Italija                          
Peru                          
Južnoafriška 
republika                         
 
Čile                          
Indija                          
Legenda: Zeleno obarvana celica predstavlja mesec, ko je v posamezni državi namizno grozdje na voljo  
4.2 PARAMETRI KAKOVOSTI 
Parametri, ki jih je med trgatvijo potrebno upoštevati so v veliki meri povezani z vizualnimi 
lastnostmi, med katere spadajo: 
- Barva jagodne kožice, ki mora biti za vsako sorto značilna in homogena (lise in ostale barvne 
pomanjkljivosti niso dovoljene). Na barvo močno vpliva svetlost in zunanja vlažnost grozdja. 
Trenutno ni priznanih uradnih metod za objektivno ocenjevanje barve, kot to velja za drugo 
sadje. 
- Barva pecljevine mora biti zelena, saj je močno povezana s svežino grozdja. 
- Grozd mora biti sestavljen iz srednje velikih jagod (odvisno od sorte grozdja), ki morajo biti 
enakomerne velikosti, obarvanosti in enakomerno razporejene. 
 - Vonj grozdja mora biti čist, sortno značilen, brez tujih vonjev (po žveplovem dioksidu ali po 
plesni).  
- Grozdna jagoda mora biti hrustljava in ne sme prosto odpasti s peclja.  
- Intenziteta arome se lahko razlikuje glede na uporabljene tehnike gojenja in sorto grozdja. 
Lahko je močnejša ali šibkejša, zaradi preseganja praga zaznavanja različnih aromatičnih 
spojin, prisotnih v grozdju. Namizno grozdje je lahko nevtralno ali aromatično. 
- Sladek okus določa vsebnost glukoze in fruktoze. V standardu za namizno grozdje CXS 255-
2007 amended 2011, je navedeno, da mora biti namizno grozdje za izpolnitev zahtev dovolj 
razvito in po refraktometrični meritvi topne suhe snovi mora dosegati vsaj 16 °Brix.  
 
Grozdje z manjšo vsebnostjo topne suhe snovi vseeno ustreza a le, če je razmerje med 
sladkorjem in kislino enako vsaj: 
- 20:1, če je °Brix večja ali enaka 12,5 in manjša od 14 °Brix ali, 
- 18:1, če je °Brix večja ali enaka 14,0 in manjša od 16 °Brix. 
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Med zorenjem se prične v jagodah večati vsebnost skupnih sladkorjev, vsebnost kislin se začne 
manjšati, kožica in meso dobivata značilen sortni okus in barvo. Pri spremljanju dozorevanja 
grozdja poznamo dve zrelosti, in sicer tehnološko, ki se nanaša na trenutek, ko je grozdje v fazi 
najvišje kakovosti ter tudi najbolj atraktivno na tržišču, ter fiziološko zrelost, ki jo v 
vinogradništvu in vinarstvu povezujejo s prezrelostjo grozdja, zato tudi pri namiznem grozdju ni 
zaželena (Mencarelli in sod., 2005). 
 
Priporočene vsebnosti skupnih sladkorjev namiznega grozdja nekaterih sort vinske trte glede na 
čas zorenja (Antonacci in Scienza, 2010): 
Bele sorte:  
- zgodnje 13,0 °Brix  
- srednje pozno 14,5 °Brix  
Sorte z obarvanimi jagodami:  
- zgodnje 13,0 °Brix  
- srednje pozno 14, 0 °Brix   
Sorte brez pečk:  
- zgodnje 15,0 °Brix  
- srednja pozno 15,5 °Brix  
 
Grozdje je neklimakteričen sadež, z majhno fiziološko aktivnostjo, kar pomeni, da po jagode po 
trgatvi ne zorijo več, zato morajo ustrezno zrelost doseči že na trti (Nelson in Ahmedullah, 
1976). 
4.3 OBIRANJE 
Grozdje je eno izmed najbolj razširjenih sadežev, ki se ga v Svetu uporablja kot svežega 
(namizno grozdje), še več pa kot predelanega (sok, vino, rozine). Sveže grozdje je zelo 
občutljivo, zato ob trgatvi in med skladiščenjem ter med prevozi nastajajo zelo velike izgube. 
Prav zato se skladiščenju in prevozu namenja največ pozornosti (Mencarelli in sod., 2005).  
 
Trgatev namiznega grozdja predstavlja trenutek ločevanja grozdov od trte v tehnološki zrelosti. 
Izvajati ga je potrebno brez mehanskih poškodb, izgube pridelka in s čim manjšimi stroški. 
Trenutno poznamo za obiranje namiznega grozdja samo ročno trgatev. Glavne prednosti ročne 
trgatve so: 
- manj mehanskih poškodb grozdja, 
- sprotno preverjanje in določitev zrelosti in 
- ločevanje grozdja glede na zdravstveno stanje jagod in grozdov. 
Potek trgatve je odvisen od gojitvene oblike, števila in strokovnega znanja delavcev in načina 
pakiranja grozdja. Pred začetkom obiranja se najprej oceni zrelost in zdravstveno stanje grozdja. 
Obiranje se izvede tako, da se grozd za eno roko prime, z ostrim rezilom prereže glavni pecelj 
nekaj centimetrov nad jagodami, z grozda se očisti nagnite in poškodovane jagode, ter položi v 
zaboj. Izkušen trgač namiznega grozdja potrga na uro od 100 do 150 kg grozdja (Mencarelli in 
sod., 2005).  
4.4 PAKIRANJE V VINOGRADU 
Najbolje je, da obiranje in pakiranje grozdja v vinogradu poteka tako, da ima vsaka oseba v 
dvojici svojo nalogo. Prva oseba grozdje obira in čisti, medtem ko druga skrbi za zagotovitev 
Bric Ž. Tehnološki ukrepi pri pridelavi in skladiščenju namiznega grozdja.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2020 
13 
 
primerne količine grozdja v embalaži. Ta način zmanjša število rokovanj z grozdjem in tveganje 
za nastanek mehanskih poškodb jagod, vendar se nadzor nad kakovostjo izvaja težje, kot v 
pakirnici (Mencarelli in sod., 2005). 
 
Pri posebnem načinu pakiranja v nasadu, ki se imenuje »avenue packing« skupini, ki obirata in 
pakirata ne sodelujeta. Grozdje se obere in odlaga v transportne zaboje, ki se jih prestavi do 
pakirne mize na koncu vrste. Če se pakira v nasadu, oseba na uro spakira med 50 in 80 kg 
grozdja. Količina obranega in zapakiranega grozdja je odvisna od količine, velikosti in 
zdravstvenega stanja grozdov na trti (Mencarelli in sod., 2005).  
4.5 PAKIRANJE V SORTIRNICI 
Grozdje, ki se ga čisti in pakira v sortirnici in pakirnici se obira v perforirane zaboje dimenzije 
60 x 40 x 25 cm. Masa grozdja v zaboju naj bi bila med 18 in 20 kg. Nepravilni postopki 
obiranja ali pakiranja, kot je prekomerno polnjenje zabojev ali grobo rokovanje močno zmanjša 
kakovost in rok uporabnosti namiznega grozdja (Mencarelli in sod., 2005). 
 
Grozdje, ki se ga iz vinograda pripelje v pakirnico, se najprej ohladi na 4 °C. Običajno se ga 
obira dan pred sortiranjem. Na pakirni liniji se namizno grozdje pakira neposredno v primarno 
embalažo (zabojček, plastična vrečka, košara). Sortiranje poteka tako, da se grozd iz zaboja z 
majhnimi in ostrimi škarjami očisti, zapakira v primarno embalažo in stehta. Sledita sekundarno 
in terciarno pakiranje, ter skladiščenje in razvoz. Med pakiranjem namiznega grozdja je glavni 
del postopka pakiranja opravljen ročno, zato je storilnost na pakirni liniji na osebo med 50 in 
120 kg na uro (Mencarelli in sod., 2005).  
4.6 EMBALAŽA ZA NAMIZNO GROZDJE 
Najpomembnejše zahteve pri pakiranju namiznega grozdja so dimenzije embalaže in materiali, 
iz katerih je embalaža, saj mora zagotoviti predvsem zaščito jagod pred mehanskimi 
poškodbami in onesnaženjem. Najprimernejša je kartonska ali papirnata embalaže v kombinaciji 
s spužvo (Mencarelli in sod., 2005). 
 
Poleg kartonske embalaže, ki se uporablja zlasti kot primarna embalaža ali pa za kratkotrajno 
skladiščenje je pogosto v uporabi lesena embalaža, saj je enostavna za rokovanje in odporna na 
relativno veliko vlažnost, tako v nasadu, kot tudi med skladiščenjem. Kljub praktičnosti se 
uporaba plastične embalaže postopno zmanjšuje, zaradi težav povezanih z recikliranjem. V 
večini razvitih držav, kjer se prideluje namizno grozdje, se poslužujejo uporabe lesa in kartona. 
Predpisana velikost embalaže se med državami razlikuje. Na splošno je dimenzija embalaže v 
razmerju s količino grozdja, ki ga je mogoče v enem ali dveh dneh prodati v maloprodaji. Poleg 
tega pa se uporablja embalažo, ki je skladna s standardnimi merami transportnih palet (1200 x 
1000 mm ali 1200 x 800 mm). Velikost primarne embalaže je 400 x 300 mm, 500 x 300 mm ali 
600 x 300 mm in višina od 100 do 130 mm (Mencarelli in sod., 2005). 
Na vsakem paketu (enoti pakiranja) namiznega grozdja je potrebno na vidni strani čitljivo in 
neizbrisljivo označiti (Leskovar Mesarič in Škafar, 2008): 
- vrsto sadja (“namizno grozdje”, če vsebina embalaže ni vidna od zunaj), 
- sorto, 
- poreklo (območje, oziroma država pridelave), 
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- ime in naslov, oziroma firmo in sedež pridelovalca ali tistega, ki namizno grozdje pakira; v 
primeru uvoza pa ime in naslov, oziroma firmo in sedež prodajalca v Sloveniji, ter ime in 
naslov pridelovalca ali državo pridelovalca, 
- državo izvora ali porekla, če bi izpustitev tega podatka lahko zavedla potrošnika glede pravega 
izvora ali porekla namiznega grozdja in 
- prodajne označbe (razred). 
5 SKLADIŠČENJE 
Namizno grozdje je po trgatvi precej neobstojno oziroma kvarljivo, saj zaradi izhlapevanja vode 
iz jagod, sušenja in rjavenja pecljevine, mehčanja jagod in okužb ter propadanja, ki ga povzroča 
predvsem siva grozdna plesen (Botrytis cinerea Pers.) med skladiščenjem in transportom, je 
podvrženo velikemu zmanjšanju kakovosti. Siva grozdna plesen je patogena tudi pri nizki 
temperaturi, in skrajša možnost skladiščenja grozdja in vpliva na njegov trženi potencial. Na 
potencial okužbe vpliva tudi zrelost jagod, saj je bolj zrelo grozdje dovzetnejše za okužbo s 
plesnijo (Admane in sod., 2018).  
5.1 HLADILNI SISTEM  
Med skladiščenjem je pecljevina zaradi razmerja med površino in maso najdovzetnejša za 
izsuševanje, kar je posledično eden izmed glavnih vzrokov za zmanjšanje kakovosti grozdja. 
Sveža pecljevine, ki se jo prepozna po intenzivni zeleni barvi, je nujna za ohranjanje tržne 
kakovosti grozdja. Delež izgube vode med skladiščenjem je lahko še posebej velik, če je bilo 
grozdje obrano v vročih in suhih razmerah. Ukrepi, ki lahko pomagajo pri zaščiti pecljevine in 
jagod pred izhlapevanjem so: 
- obiranje grozdja zgodaj zjutraj, 
- zlaganje nabranega grozdja v senco, 
- hiter odvoz grozdja iz vinograda s pokritim prevoznim sredstvom do skladišča in 
- uporaba ustreznih tehnik predhlajenja (Mencarelli in sod., 2005). 
 
Namizno grozdje zahteva predhodno hlajenje, saj se ga v večini obira v vročih in suhih 
razmerah. Za pred-hlajenje se lahko uporabi:  
- hlajenje prostora ali običajni sistem, 
- hlajenje v usmerjevalnih tunelih in 
- hlajenje pod tlakom. 
Vrsta, oblika in material embalaže zelo vplivajo na trajanje hlajenja. Da se grozdje, ki je 
zapakirano v plastično embalažo, zavito v papirnati sloj ali ločeno s spužvo ohladi potrebuje 20-
krat več časa od grozdja, ki je skladiščeno v odprtem perforiranem zaboju (Mencarelli in sod., 
2005). 
5.2 PREDHLAJENJE  
Za predhlajenje grozdja se najpogosteje uporablja hladilnice, vendar je potrebno hladilne 
zmogljivosti prilagoditi in s tem zagotoviti zadostno kroženje zraka. V prostoru za predhlajenje 
je postavitev palet z namiznim grozdjem bistvenega pomena, saj je potrebno paletna mesta 
načrtovati tako, da le-te ne prekrijejo odprtine za dovod zraka. Na ta način se omogoči neoviran 
pretok hladnega zraka (Mencarelli in sod., 2005). 
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Med predhlajenjem je potrebno ohranjati hitrost hladnega zraka okrog 0,5 m/s, hladilna moč pa 
ne sme biti manjša od 0,28 kW/t, če je hladilnica v povprečju zasedena z 0,20 t/m3 namiznega 
grozdja. Včasih je potrebno izboljšati kroženje zraka v hladilnici z mobilnimi ventilatorji ali 
postopnim dodajanjem grozdja, ki še ni ohlajeno v sorazmerju s hladilno močjo (na splošno se ta 
količina giblje med 10 in 20 % celotne skladiščne zmogljivosti hladilnice). Prednost takega 
načina ohlajevanja je, da se namizno grozdje skladiščeno na paletah ohladi in nato shrani na 
istem mestu. Trajanje predhlajenja se lahko skrajša tako, da se poveča hitrost zraka, vendar ne 
nad 3,5 m/s, saj se lahko jagode poškodujejo. S hitrostjo zraka nad 1 m/s je mogoče ohladiti 
večje količine grozdja. Zaradi kratkega trajanja hlajenja, je kljub veliki hitrosti zraka delež 
izgube vlage grozdja zanemarljiva (Mencarelli in sod., 2005). 
  
Tunel za predhlajenje je močno izoliran prostor, v katerem so energetske izgube veliko manjše v 
primerjavi s standardno hladilnico. Kljub temu, da so energetski stroški višji, se trjanje 
predhlajenja grozdja skrajša, saj grozdje prej doseže želeno temperaturo, kar ugodno vpliva na 
nadaljnje skladiščenje (Mencarelli in sod., 2005). 
5.3 DOLGOTRAJNO SKLADIŠČENJE  
Priporočene temperature skladiščenja namiznega grozdja so od -1 do 2 °C. Nižja temperatura 
lahko povzroči poškodbe predvsem na grozdju z manjšo vsebnostjo sladkorja, višja pa vpliva na 
hitrejši propad grozdja. Optimalne razmere za skladiščenje grozdja so temperatura v komori 
okrog 0 °C in 95 % relativna zračna vlažnost. Najpogostejši in najenostavnejši način za 
ohranjanje svežine grozdja med dolgoročnim skladiščenjem je pakiranje grozdov v plastične 
vrečke (Mencarelli in sod., 2005). 
5.4 UV OBDELAVA NAMIZNEGA GROZDJA 
Med skladiščenjem se za podaljšanje obstojnosti namiznega grozdja uporablja UV svetlobno 
obdelavo. Najpogosteje se uporablja UV-B svetlobo, ki je prisotna v naravi in ima manj škodljiv 
svetlobni vpliv kot UV-C svetloba, ki bi lahko predstavljala novo metodo obdelave grozdja med 
skladiščenjem. Dokazano je, da tretiranje grozdja z UV-B svetlobo med skladiščenjem izboljša 
prehransko vrednost sadja in zelenjave. UV-C (z valovno dolžino 200-280 nm) ima v primerjavi 
z UV-B (z valovno dolžino 280-320 nm) svetlobo krajšo valovno dolžino in je zato 
učinkovitejša za sterilizacijo površine živil. Obdelava grozdja z UV-C svetlobo naj bi med 
skladiščenjem preprečila rast gliv, povečala vsebnost fenolnih spojin in izboljšala prehranske 
lastnosti grozdja. Ugotovljeno je, da tretiranje grozdja z UV-C svetlobo v grozdju poveča 
vsebnost resveratrola, vzdržuje senzorično kakovost ter zmanjšuje glivično propadanje rdečega 
namiznega grozdja. Tretiranje z UV-B ali UV-C svetlobo med skladiščenjem lahko vpliva na 
kopičenje fenolnih spojin v grozdju, vendar se ta metoda med skladiščenjem grozdja še ne 
uporablja (Sheng in sod., 2018). 
 
Sheng in sod. (2018) so izpeljali študijo vpliva UV na skladiščenje namiznega grozdja. Grozdje 
je bilo izpostavljeno UV odmerku 3.6 kJ/m2 in nato 28 dni skladiščeno na 4 °C. UV med 
skladiščenjem ni značilno vplivalo na kemične lastnosti grozdja (skupne topne snovi, skupna 
titracijska kislina in pH), medtem ko se je vsebnost posameznih fenolnih spojin v času 14-
dnevnega skladiščenja zelo povečala.  
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5.4.1 Spremembe v kakovosti grozdja 
Preglednica 5: Kemijske značilnosti namiznega grozdja med skladiščenjem po UV-B in UV-C žarčenju (Sheng in 
sod., 2018).  
Trajanje Obdelava        pH Skupne kisline (g/kg) Skupne topne snovi 
(%) 
0 dni Kontrola 3,47 ± 0,08 10,67 ± 0,71 16,2 ± 0,92 
  
7 dni 
 
Kontrola 
UV-B 
UV-C 
3,49 ± 0,13 
3,44 ± 0,17 
3,43 ± 0,15 
10,14 ± 0,61 
10,16 ± 0,50 
10,02 ± 0,63 
13,6 ± 2,77 
14,8 ± 1,38 
16,0 ± 1,38 
 
14 dni 
 
Kontrola 
UV-B 
UV-C 
3,57 ± 0,08 
3,48 ± 0,13 
3,63 ± 0,06 
10,76 ± 1,43 
10,17 ± 0,87 
10,23 ± 0,31 
16,4 ± 0,69  
17,6 ± 0,69 
17,8 ± 0,57 
 
21 dni 
 
Kontrola 
UV-B 
UV-C 
3,46 ± 0,07 
3,42 ± 0,10 
3,59 ± 0,05 
10,64 ± 0,69 
10,32 ± 0,93 
9,88 ± 1,02 
11,8 ± 0,91 
11,4 ± 0,61 
12,2 ± 0,53 
 
28 dni 
Kontrola 
UV-B 
UV-C 
3,37 ± 0,09 
3,64 ± 0,18 
3,49 ± 0,08 
10,43 ± 1,06 
10,04 ± 0,51 
10,38 ± 0,44 
11,8 ± 0,34 
11,6 ± 0,69 
11,8 ± 0,92 
 
V preglednici 5 so podani vplivi UV-B in UV-C žarčenja na kemijske in senzorične lastnosti 
grozdja med skladiščenjem. Vsebnost skupnih kislin in pH med UV tretiranjem niso bile 
bistveno drugačne. Vsebnost skupnih kislin v grozdju tretiranim z UV žarčenjem se je v 
primerjavi z netretiranim grozdjem med skladiščenjem večala štirinajst dni in se nato postopoma 
manjšala. Tretiranje z UV-B in UV-C žarčenjem med 28-dnevnim skladiščenjem ni vplivalo na 
vsebnost skupnih kislin in pH. V grozdju, ki ni bilo tretirano z UV žarčenjem se je postopoma 
začela večati vsebnost skupnih sladkorjev, medtem ko se je vsebnost skupnih kislin začela 
manjšati. V tej študiji UV tretiranje ni imelo neugodnih učinkov na kemijske lastnosti grozdja 
oziroma jagod (Sheng in sod., 2018). 
 
Vsebnost fenolnih spojin se je v sedmih dneh skladiščenja po UV-B in UV-C žarčenju grozdja 
znatno povečala, medtem ko je bilo povečanje izrazito pri obdelavi z UV-C žarčenjem. Na 
vsebnost galne kisline je vplivalo tako UV-C žarčenje, kot tudi čas skladiščenja. Začetna 
vsebnost galne kisline v kontrolnih vzorcih je bila 11,24 mg/kg, ki se je po osemindvajsetih 
dneh skladiščenja zmanjšala na 9,01 mg/kg, medtem ko je bila vsebnost trans-ferulne kisline v 
vzorcih, obdelanih z UV-C žarki, rahlo povečana. Poleg tega so bile v grozdju tretiranim z UV-
B žarčenjem med skladiščenjem, v primerjavi s kontrolnimi vzorci vsebnosti galne kisline 
relativno stabilne (Sheng in sod., 2018). 
5.5 ŽVEPLOV DIOKSID (SO2 ) 
SO2 se uporablja za nadzor gnilobe grozdja, ki jo povzročajo plesni kot sta Alternaria spp. in 
Penicillium spp. (Feliziani in sod., 2014). Tretiranje poteka tako, da se grozdje v skladišču 
tretira s ponavljajočo se fumigacijo, ali pa se SO2 stalno sprošča iz blazinic za fumigiranje, ki jih 
namestimo v skladišče. V različnih državah je SO2 registriran kot zaščitno sredstvo, vendar 
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njegova uporaba povzroča beljenje grozdnih jagod, poškodbe pecljevine in jagod, neprijeten 
okus grozdja, prekomerne ostanke sulfita, korozijo opreme in zdravstveno tveganje za 
zaposlene, zato je ameriška uprava za hrano in zdravila (US FDA) ta izdelek odstranila s 
seznama splošno priznanih kot varnih (GRAS). Poleg tega v Evropi in ZDA tretiranje 
ekološkega grozdja z SO2 po trgatvi ni dovoljeno. Zaradi vse večjega povpraševanja po svežih 
ekološko pridelanih proizvodih se vedno bolj osredotoča na razvoj alternativnih strategij za 
nadzor propadanja ekološkega namiznega grozdja med skladiščenjem. Te strategije bi morale 
biti varne, učinkovite, ekonomične in združljive s komercialnimi postopki ravnanja (Admane in 
sod., 2018). 
5.6 OZON (O3)  
Siva grozdna plesen (Botrytis cinerea Pers.) je najbolj pogosta in patogena bolezen med 
skladiščenjem namiznega grozdja, predvsem zato, ker lahko okužuje tudi pri nizki temperaturi 
in se v obliki spor hitro širi po zraku (Feliziani in sod., 2014). Po tem, ko je ameriška uprava za 
hrano in zdravila (US FDA) O3 razglasila za splošno priznano varno snov (GRAS), saj je bila 
njegova uporaba široko raziskana v prehranski industriji. Ozon je bil intenzivno preizkušen za 
nadzor propadanja namiznega grozdja. Stalni majhni odmerki O3 (100 ppb v dnevnem in 300 
ppb v nočnem ciklu) so zmanjšali razširjenost sive plesni in podaljšali trajanje skladiščenja 
(Admane in sod., 2018).  
 
Tretiranje namiznega grozdja z O3 znatno zmanjša rast micelijev sive plesni na površini jagod, 
saj se širitev iz okuženih na zdrave jagode opazno zmanjša po obdelavi s koncentracijo 0,100 
µl/l, medtem ko večanje koncentracije O3 nad omenjeno vrednostjo ne vpliva na zmanjšanje 
okužbe. Število poškodovanih jagod zaradi sive plesni je bilo vidno zmanjšano na grozdju 
tretiranim s koncentracijo O3 0,075 ali 0,200 µl/l. Koncentracija 0,100 µl/l je zmanjšala naravno 
pojavnost in širjenje sive plesni z namenoma okuženih na zdrave jagode. Obdelava z O3 ni 
negativno vplivala na ostalo mikrofloro in jagode. Izgled pecljevine je bil med tretiranjem z 
različnimi koncentracijami O3 nespremenjen, razen pri tretiranju s koncentracijo 0,150 µl/l, ker 
je bila obdelana pecljevina intenzivneje zelena kot kontrola (Feliziani in sod., 2014).  
 
Admane in sod. (2018) navajajo, da je O3 perspektivno protimikrobno sredstvo za podaljšanje 
trajanja skladiščenja in obstojnosti namiznega grozdja. Na sliki 3 je prikaz izgleda jagod 
namiznega grozdja, ki so bile inokulirane s 106 sporami sive plesni (Botrytis cinerea Pers.) na 
mililiter suspenzije in skladiščene na 2 °C na zraku ali pa v atmosferi ozona pet, sedem ali osem 
tednov, z vpihovanjem ozona od 5.00 do 12.00 ure v koncentraciji 0,100 µl/l in od 00:00 do 
5:00 ure v koncentraciji  0,300 µl/l (Feliziani in sod., 2014). 
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Slika 3: Primerjava izgleda jagod skladiščenih na zraku (levo, Air) in v atmosferi ozona (desno, Ozone) (Feliziani 
in sod., 2014) 
5.7 OGLJIKOV DIOKSID (CO2) 
Za ohranjanje kakovosti in za obvladovanje propadanja grozdja je le-to med skladiščenjem 
kratkotrajno izpostavljenostjo velikim koncentracijam CO2. Majhna koncentracija O2 (<1 %) 
povzroči anaerobno dihanje, kar vodi do neželenih presnovnih reakcij, kot so neprijetni vonji in 
okusi, medtem ko velika koncentracija CO2 (≥15 %) povzroči rjavenje pecljevine in jagod 
namiznega grozdja (Admane in sod., 2018). 
5.8 PAKIRANJE V KONTROLIRANO ATMOSFERO 
Skladiščenje v kontrolirani atmosferi je nestrupen način shranjevanja, ki se ga je do sedaj 
uporabljalo za ohranjanje kakovosti svežih živil in bi bil lahko v prihodnje uporabljen za 
dolgotrajnejše skladiščenje, saj tako učinkovito nadziramo razpad in ohranjamo vizualne in 
senzorične lastnosti grozdja. Pakiranje v kontrolirano atmosfero (MAP) privede do zmanjšanja 
dihalne aktivnosti, mehčanja, zorenja, pojavnosti različnih fizioloških motenj, ter omejevanja 
razvoja patogenov. Z uporabo polprepustne folije ali s pametno napravo, ki lahko upravlja s 
stanjem atmosfere v embalaži dokazano podaljšala skladiščenje pokvarljivega blaga. Več 
avtorjev meni, da je MAP s 15 % O2 in 10 % CO2 primerna kot alternativa tretiranju s SO2 
(Admane in sod., 2018). 
 
Poleg nadzora razpada, obstaja malo raziskav na vpliv načinov skladiščenja v kontrolirani 
atmosferi na kakovost fenolnih in aromatičnih spojin v grozdju, zato se študija nanaša na učinke 
pred obdelave z O3 (5, 10 in 20 µl/l) ali s CO2 (50 in 70 %) na ekološkem namiznem grozdju, ki 
se nato shrani v MAP (2 % O2 in 5 % CO2). V 45-dnevnem obdobju hladnega skladiščenja 
(0±0,5 °C) in 7-dnevnem obdobju komercialnega roka uporabnosti (15±1,0 °C) se je za 
zagotavljanje kakovosti grozdja spremljalo propadanje, senzorična kakovost, antioksidativna 
aktivnost, količino skupnih fenolnih spojin ter skupnih in posameznih antocianov (Admane in 
sod., 2018). 
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Pakiranje v MAP zmanjšuje izgube vode, ohranja mehanske in kemijske lastnosti namiznega 
grozdja skozi dolgoročno skladiščenje v skladu s tržnimi zahtevami za 45-dnevni rok hladnega 
skladiščenja in 7-dnevni rok komercialnega skladiščenja. Ozon bi lahko bil komercialna 
alternativa uporabi SO2 za ohranjanje vizualnih značilnosti grozdja in povečanje kopičenja 
antocianov, vsebnosti fenolnih spojin, ter antioksidativne aktivnosti med hladnim skladiščenjem. 
Poleg tega je bila pred obdelava grozdja z O3 pri 20 µl/l najučinkovitejša za nadzor gnitja 
grozdja in za ohranjanje tržnih standardov EU za prodajo grozdja z do 45-dnevnim rokom 
hladnega skladiščenja in 7-dnevnim rokom komercialnega roka trajanja (Admane in sod., 2018).  
 
S tem postopkom se bi preprečilo rjavenja pecljevine, ohranjalo vizualne in senzorične lastnosti, 
s pozitivnim vplivom na potek presnovnih poti v grozdju, ki vodijo do sinteze antocianov. Tako 
bi lahko kombinacija pred obdelave z O3 z 20 µl/l in MAP med skladiščenjem, prevozom in/ali 
trženjem predstavljala komercialno praktično alternativo za ravnanje z namiznim grozdjem, kar 
kaže, da bi bilo potrebno raziskati vpliv omenjene metode, za razširitev uporabe postopka vse 
namizno grozdje (Admane in sod., 2018). 
6 SKLEPI 
V prihodnje bi bilo smiselno narediti več raziskav, predvsem na različnih območjih Slovenije in 
ugotoviti ustreznosti leg za pridelavo namiznega grozdja, s čimer bi kmetom dokazali možnosti 
pridelave tovrstnega grozdja in na ta način povečali tudi samooskrbo. 
V svetu se povpraševanje po namiznem grozdju zelo povečuje, zato bi morali tudi v Sloveniji 
dati več poudarka pridelavi kakovostnega namiznega grozdja. Glede na pregledano literaturo bi 
bilo potrebno najprej osvojiti tehnologijo pridelave kakovostnega grozdja v naših razmerah, z 
ustreznimi tehnološkimi ukrepi, nato omogočiti uspešen, donosen in zdrav način skladiščenja 
namiznega grozdja z O3, UV žarki ali skladiščenjem in pakiranjem v kontrolirano atmosfero 
(MAP), ter s tem domačim potrošnikom zagotoviti zdrav sadež tudi izven sezone obiranja.  
 
Znanstveniki s poskusi raziskujejo nove načine obdelave in zaščite namiznega grozdja pred in 
med skladiščenjem. Ena izmed glavnih težav aktualnih načinov skladiščenja je pretirano 
tretiranje grozdja z SO2, saj na jagodah pušča sledove, pa tudi sam po sebi neugodno vpliva na 
zdravje ljudi. Z doslednim izvajanjem tehnoloških ukrepov med pridelavo, ustreznim 
rokovanjem med trgatvijo in z novimi alternativnimi in primernejšimi pristopi, kot so obdelava 
grozdja z ozonom, UV žarki, pakiranjem v modificirano atmosfero, bi se doseglo boljšo 
kakovost, dolgotrajnejšo svežino, manjši odstotek odpadnega grozdja in ohranilo senzorične in 
sortne značilnosti namiznega grozdja, brez neugodnih vplivov na zdravje potrošnikov. 
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